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杜仲（とちゅう）と牛膝（ごしつ）のスープ）を用いた。スープは遠心分離（１０,０００ rpm， ２０ 
min， ４℃）後，上清を測定用試料とした。比較試料として，緑茶（㈱伊藤園）およびコンソメスー
プ（味の素㈱）を用いた。緑茶は茶葉 １ gに １００ mlの熱水を加え１分間抽出した通常飲用濃度







　DPPHラジカル捕捉活性の測定は褐色試験管に １００ mMトリス−塩酸緩衝液（pH ７.４） １−２ ml，
０.５ mM DPPH / エタノール溶液 ２ ml，試料溶液 １０−１０００ mlを混和し，２０分間反応（遮光下）さ
せた後，５１７ nmにおける吸光度を測定した。システインを標準物質として用い， １ mol のシステ
インが １ mol のDPPHを捕捉するとして，DPPHラジカル捕捉活性（mmol DPPH trapped/ １００ ml 
sample）を算出した。
４．　ポリフェノールの定量（Folin-Denis法）５）
　ポリフェノールの定量は Folin-Denis法に準じ，試験管に蒸留水 ２.７ ml，フェノール試薬 ０.２ 












　図３ （Ａ）に中国茶の DPPHラジカル捕捉活性を示した。茶の DPPHラジカル捕捉活性はプー
アル茶２００２年（５,９５５ mmol DPPH trapped/ １００ ml sample） ＞プーアル茶２００４年（４,７９８ mmol 
DPPH trapped/ １００ ml sample） ＝プーアル茶１９９９年（４,４００ mmol DPPH trapped/ １００ ml sample） 
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＞雲南生茶２００２年（２,２０７ mmol DPPH trapped/ １００ ml sample） ＝雲南生茶１９９９年（２,１７３ mmol 
DPPH trapped/ １００ ml sample） ＝雲南生茶２００５年（２,１５８ mmol DPPH trapped/ １００ ml sample） ＝
雲南生茶２００４年（２,１２３ mmol DPPH trapped/ １００ ml sample） ＞緑茶（１,４６３ mmol DPPH trapped/
 １００ ml sample） ＝カンブリック（１,０７８ mmol DPPH trapped/ １００ ml sample） ＞千両茶（１,００５ 
mmol DPPH trapped/ １００ ml sample） ＞青山緑水（４３ mmol DPPH trapped/ １００ ml sample） ＝雪茶






性は杜仲と牛膝のスープ（１７４ mmol DPPH trapped/ １００ ml sample） ＞百合根と中国山芋入りゆば




mmol DPPH trapped/ １００ ml sample） ＞にんじんと白きくらげの鶏肉スープ（８２ mmol DPPH 
trapped/ １００ ml sample） ＝沙参と玉竹のスープ（８０ mg/ １００ ml） ＝コーンの髭と山芋のスープ２００６
年（７９ mmol DPPH trapped/ １００ ml sample） ＝黄耆とナツメ入り牛スネ肉のスープ２００５年（７１ 
mmol DPPH trapped/ １００ ml sample） ＞くわいと大豆と冬瓜のスープ（６２ mmol DPPH trapped/ 
１００ ml sample） ＝コーンの髭と山芋のスープ２００５年（６０ mmol DPPH trapped/ １００ ml sample） ＞黄












アル茶２００２年（２９４ mg/ １００ ml） ＞プーアル茶２００４年（２３７ mg/ １００ ml） ＝プーアル茶１９９９年（２２２ 
mg/ １００ ml） ＞雲南生茶２００２年（１０２ mg/ １００ ml） ＝雲南生茶１９９９年（９８ mg/ １００ ml） ＝雲南生茶
２００４年（９５ mg/ １００ ml） ＝雲南生茶２００５年（９２ mg/ １００ ml） ＞緑茶（８０ mg/ １００ ml） ＝カンブリッ






ル含量は杜仲と牛膝のスープ（４０ mg/ １００ ml） ＞百合根と中国山芋入りゆばのスープ（３５ mg/ １００ 
ml） ＝黄耆とナツメ入り牛スネ肉のスープ２００６年（３３ mg/ １００ ml） ＝黄耆とナツメ入り牛スネ肉の
スープ２００５年（３０ mg/ １００ ml） ＝くわいと大豆と冬瓜のスープ（２８ mg/ １００ ml） ＞コーンの髭と山
芋のスープ２００６年（２４±２ mg/ １００ ml） ＝白きくらげとニガウリの健康スープ（２２ mg/ １００ ml） ＝
コーンの髭と山芋のスープ２００５年（２０ mg/ １００ ml） ＝にんじんと白きくらげの鶏肉スープ（２０ mg/










た。中国茶の DPPHラジカル捕捉活性と総ポリフェノール含量の相関係数は r ＝０.９８８９で，中国
茶の DPPHラジカル捕捉活性と総ポリフェノール含量との間に強い相関関係があることが示唆さ
れた（図６）。一方，薬膳スープの DPPHラジカル捕捉活性と総ポリフェノール含量の相関係数
































































仲と牛膝のスープ」の総ポリフェノール含量が高く（４０ mg/ １００ ml），DPPHラジカル捕捉活
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Summary
　This study investigated the antioxidant activity of Chinese tea (12 teas) and Chinese medicinal 
soup (10 soups) by 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) radical-scavenging activity and analyzing 
total polyphenol contents.　The folowing results were obtained:
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1） Chinese tea showed strong DPPH radical-scavenging activities and high total polyphenol 
contents.　In particular, Puer tea had a total polyphenol content and DPPH radical-scavenging 
activity that were about three times and four times higher than green tea, respectively.
2） The DPPH radical-scavenging activity of Chinese tea was mainly correlated with the poly-
phenol content.
3） Chinese medicinal soup contained polyphenol, and showed the DPPH radical- scavenging 
activity.　In particular, “Soup of the Eucommia ulmoides and Niuxi” had the highest total 
polyphenol content(40mg/100ml), and the strongest DPPH radical-scavenging activity (174 
µmol DPPH trapped/ 100 ml sample) in soup.
4） The result of this research clarified that Chinese tea and Chinese medicinal soup contained 
polyphenol, and possessed the antioxidant activity.
〔２００８．９．２９　受理〕
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